Effects of Chlorella sp. Additions on the Changes of Visceral Mass and Proximate Contents of Shellfish by Ratna, Clara Dhisa Sumunaring & Trijoko, Trijoko
Jurnal Biologi Universitas Andalas (J. Bio. UA.)  
7(2) – September 2019: 79-90 (ISSN : 2303-2162) 
 
Pengaruh Penambahan Chlorella sp. terhadap Perubahan Massa Visceral 
dan Kandungan  Proksimat Empat Jenis Kerang 
 
Effects of Chlorella sp. Additions on the Changes of Visceral Mass 
and Proximate Contents of Shellfish 
 
Trijoko*) dan Clara Dhisa Sumunaring Ratna 
 






Shellfish, called as kerang in Indonesia, contains animal protein that’s popular, making it as and 
important fisheries and marine commodity. Supported by the good taste and high nutrient 
content in it. Paphia undulata or Kerang  Batik, Peryglipta reticulata or Kerang Kemiri, 
Meretrix meretrix or Kerang Tahu, and Codakia tigerina or Kerang Madu, are consumption 
shells from northern coast of Java. To improve the quality of shellfish, Chlorella added as 
shellfish food preferences. It supported by the high nutrient content in Chlorella sp. Shellfish 
kept for 15 days in a basket with a sand substrate and drainage from sea. Therefore, the water 
quality had been controlled for the changed of salinity and water temperature. Parameters used 
to see the improvement shellfish quality is the color changes on visceral mass and the changes 
of proximate content (moisture, protein, fat, carbohydrate and ash). This study proves the color 
changes on visceral mass and proximate content. The color change occurs on the visceral mass 
and the gills. The changes of viscerall mass occurs on kerang batik from white greyish to yellow 
while the more clearly gills occurs on kerang madu and kemiri. Meanwhile, the change of 
proximate shown by the increasing of protein and moisture on all the spesies while on the 
otherside the decreasing of carbohydrate and ash, but the increasing of fat only occurs on kerang 
batik and kerang madu. The higher proximate changes occur on kerang madu, where the 
ammount of moisture at 71,43 ± 0,03 %, the protein at 16,55 ± 0,02 %, the fat at 1,35 ± 0,04 %, 
the carbohydrate at 2,9 ± 0,03 %, and the ash at 8,09 ± 0,04 %. The conclusion of this research 
are kerang madu has the higher positive influences by addition of Chlorella, shown by the 
increasing of proximate contents and the clearly of gills. 
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Pendahuluan 
Kerang merupakan salah satu sumber 
protein hewani yang digemari oleh 
masyarakat sehingga menjadikannya 
komuditas perikanan dan kelautan yang 
penting, selain udang, cumi, dan ikan. 
Sebagai negara maritim, Indonesia 
mendukung potensi penggunaan 
sumberdaya kerang (Dharma, 2005). 
Namun potensi sumberdaya kekerangan 
yang besar tersebut belum dikelola dan 
dimanfaatkan secara optimal, terutama 
masyarakat di selatan Pulau Jawa. Hal ini 
disebabkan bahwa daerah penghasil kerang 
terletak di Jawa bagian utara (Prasetya et. 
al., 2010). Mengingat kandungan gizinya 
yang sangat tinggi, >50% protein, 5% 
lemak, dan 5% kadar abu, sudah saatnya 
sumberdaya ini dikelola dan dimanfaatkan 
untuk kesejahteraan masyarakat Indonesia.  
Kerang konsumsi Indonesia 
diantaranya, diantaranya Kerang batik 
(Paphia undulata), kerang kemiri 
(Periglypta reticulata), kerang madu 
(Codakia tigerina), dan kerang tahu 
(Meretrix meretrix). Penelitian ini 
menggunakan spesies tersebut didasarkan 
persebaran yang melimpah di Pulau Jawa 
bagian utara. Hal ini menimbulkan asumsi 
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bahwa pendekatan geografis lingkungan 
akan mendukung keberhasilan budidaya.  
Karakteristik kesegaran kerang dapat 
dilihat berdasarkan warna massa visceral 
putih dan bersih, berbau laut dan rasa 
tipikal mollusca pada umumnya, tekstur 
lembut dan kenyal, dan ada atau tidaknya 
pasir yang menempel (Anonim2, 2019). 
Salah satu karakteristik kerang yaitu warna 
pada massa visceral, sehingga parameter 
utama yang digunakan untuk melihat 
kualitas kerang yaitu perubahan warna pada 
massa visceral kerang, sementara tekstur 
dan bau merupakan parameter pendukung 
dalam penelitian ini.  
Peningkatan kualitas kerang dilihat 
dari peningkatan kadar proksimat. Analisis 
proksimat dijabarkan oleh Hart dan Fisher 
(1971), merupakan penentuan pendekatan 
nilai pasti protein, lemak, abu dalam suatu 
makanan. Hal ini menjadikan analisis 
proksimat sebagai parameter kesehatan 
pangan.  
Peningkatan kualitas kerang dalam 
penelitian ini menggunakan Chlorella sp. 
Chlorella sp. merupakan mikroalga yang 
menyebar secara luas, dapat ditemukan di 
berbagai tipe lingkungan, baik di perairan 
payau, laut dan tawar. Chlorella sp. sendiri 
sudah sering digunakan sebagai pakan 
alami sumber kelautan (ikan dan udang). 
Kandungan protein pada Chlorella sp. 
bekisar antara 60% -70% dari berat kering, 
mengandung provitamin A tinggi, sumber 
β-karoten yang kaya vitamin B12 dan 
digunakan dalam pengobatan anemia, 
kandungan lipid sekitar 4-7%, serta 
karbohidrat sekitar 13,6% (Carrieri et 
al.,2010). 
Penelitian ini dilakukan di Sundak 
Gunung Kidul dengan mendatangkan bahan 
dari Jepara. Hal ini didukung oleh 
permasalahan mengenai rendahnya 
konsumsi hasil laut, terutama kerang di 
Yogyakarta sendiri (Banrie, 2012). 
Sehingga diharapkan dengan berhasilnya 
penelitian ini, akan meningkatkan tingkat 
konsumsi perkerangan sebagai salah satu 





Waktu dan Tempat  
Penelitian ini dilakukan di dua tempat, yaitu 
di lapangan (Unit Kerja Budidaya Air Laut 
Sundak pada bulan Juli hingga September) 
dan di laboratorium. Uji proksimat 
dilakukan di Laboratorium Uji Teknologi 
Pangan dan Hasil Pertanian Universitas 
Gadjah Mada pada bulan Oktober 2018, 
sementara identifikasi dan pengukuran 
morfometri kerang dilakukan di 
Laboratorium Sistematika Hewan Biologi 
UGM pada bulan Oktober 2018. Penelitian 
ini menggunakan istilah budidaya yang 
selanjutnya berarti peningkatan kualitas 
kerang. 
 
Bahan dan Alat 
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini 
adalah kerang batik (P. undulata), kerang 
kemiri (P. reticulata), kerang madu (C. 
tigerina), dan kerang tahu (M. meretrix) 
dengan masing-masing spesies terdiri dari 
100 individu, serta kultur murni Chlorella 
sp. yang didapatkan dari Balai Besar 
Perikanan Budidaya Air Payau Jepara. Alat 
yang digunakan dalam penelitian ini terdiri 
dari bak 5 x 2 x 1 m, keranjang 45 x 32 x 
17 cm, pasir pantai 5 cm sebagai substrat, 
pompa venturi hidroponik dan aerator, 
termometer dan reflaktometer. 
 
Analisis Data 
Masing-masing spesies dipelihara selama 
15 hari dalam 5 keranjang, dengan jumlah 
20 individu per keranjang. Setiap minggu 
dilakukan pengurasan bak dan penambahan 
Chlorella. Penambahan Chlorella 
didasarkan pada warna kolam, bila warna 
sudah berubah menjadi hijau lebih muda, 
maka perlu dilakukan penambahan pakan. 
Dilakukan pengamatan salinitas, 
temperatur, dan pengambilan kerang yang 
mati pengamatan selama tiga kali 
seminggu. Kerang yang sudah mati diambil 
untuk menghindari tersebarnya bakteri 
patogen yang dapat menyebabkan kematian 
kerang lainnya.  
Pengukuran Kadar Proksimat 
Sampel uji merupakan hasil ambil secara 
acak. Analisis proksimat ini dilakukan 
dengan dua kali pengulangan menurut cara 
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yang dilakukan Adiprabawa (2012) dan 
Galyean (2010) sesuai dengan prosedur 
Association of Official Analytical Chemists 
(AOAC) dengan modifikasi. 
 
Pengukuran kadar protein kasar dengan 
menggunakan metode Kjeldahl. 
Sebanyak satu gram sampel kering 
ditimbang dan dimasukkan dalam labu 
Kjeldahl, ditambahkan katalisis yang terdiri 
dari Na-sulfat CuSO4 (25:1) sebanyak satu 
gram, 3 ml asam sulfat pekat. Selanjutnya 
labu dipanaskan di atas kompor listrik 
hingga mendidih dan larutan menjadi 
bening. Kemudian cairan tersebut 
dimasukkan ke dalam labu distilasi dan 
ditambahkan akuades 40 ml. Setelah itu 
ditambahkan NaOH 60 % sebanyak 15 ml. 
Secara cepat labu disambungkan dengan 
unit destilasi, dipanaskan dan dikumpulkan 
larutan hasil destilasi dalam labu 
Erlenmeyer yang berisi asam borat 4 % 5 
ml dan ditambahkan 2 tetes indikator BCG-
MR. Larutan dalam labu Erlenmeyer 
tersebut awalnya berwarna merah, 
kemudian menjadi biru. Pada akhir proses 
destilasi, labu penampungan diambil setelah 
larutan dalam labu menjadi 50 ml, ujung 
kondensor dicuci kemudian larutan dititrasi 
dengan larutan HCL standar. Kadar protein 
dapat dihitung menggunakan rumus. 
 
Pengukuran kadar lemak kasar 
menggunakan metode Soxhlet 
Disiapkan cawan petri yang telah dialasi 
kertas tissue kering. Sampel basah sebanyak 
1 gram ditempatkan dalam kertas tissue 
tersebut. Sampel kemudian dikeringkan 
dalam oven bersuhu 102o C untuk 
menghilangkan kandungan air agar sampel 
dapat bercampur dengan pelarut.  
Disiapkan larutan Soxhlet dan 
ditimbang beratnya dengan timbangan 
analitik, dicatat. Labu kemudian dipasang 
dalam labu pendingin Soxhlet. Sampel yang 
telah kering selanjutnya dibuang dengan 
kertas tissue kering dan dimasukkan ke 
dalam labu ekstraktor hingga sampel 
sepenuhnya terendam selama 3 jam. Labu 
kemudian disambungkan ke penangas dan 
dibiarkan hingga warna pelarut eter jernih. 
Laruan eter beserta lemak terlarut yang 
tertampung dalm labu Soxhlet kemudian 
dikeringkan dalam oven bersuhu 102o C 
satu malam dan ditimbang. Perhitungan 
kadar lemak dengan wet basis 
menggunakan rumus sebagai berikut. 




Pengukuran kadar air menggunakan 
metode thermogravimetri 
Sebanyak 2 gram sampel basah dimasukan 
ke dalam botol timbangan yang telah diukur 
beratnya. Selanjutnya botol timbang yang 
berisi sampel tersbeut dimasukkan ke dalam 
oven, dengan suhu 102o C hingga beratnya 
konstan. Setelah berat konstan didapatkan, 
maka kadar air dapat dihitung dengan cara 
sebagai berikut. 
Kadar air (%) =   
 
 
DM (Dry Matter) (%) = 100 % - kadar air (%) 
 
 
Analisa kadar abu menggunakan metode 
pengeringan muffle furnace 
Sebanyak 5 gram sampel basah di taruh ke 
dalam wadah porselen. Wadah porselen 
kemudian diletakkan di atas penangas 
untuk dihilangkan asapnya. Wadah 
porselen beserta sampel kering tersebut 
kemudian diletakkan dalam tempat 
pembakaran dan dipanaskan dalam suhu 
700oC selama 48 jam. Sampel kemudian 
dikering-anginkan (didinginkan) dan 
dipindahkan dalam desikator (pengering). 
Cawan porselen dan abu yang tersisa 
ditimbang. Kadar total abu dapat dihitung 
menggunakan rumus sebagai berikut. 
   
Total abu (%) =  
 
Keterangan :   
A = berat krus porselen (gram) 
B = berat krus porselen dan sampel basah 
(gram) 
C = berat krus porselen dan sampel abu (gram) 
Kadar protein (%) = 
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Pengukuran kadar karbohidrat 
menggunakan perhitungan carbohydrate by 
difference.  
Analisa kadar karbohidrat dengan cara ini 
dapat dilakukan dengan menghitung kadar 
air, protein, lemak, dan abu.  
 
Kadar karbohidrat (%) =  
100 % ˗ [ kadar air + kadar protein + kadar lemak + 
kadar abu] 
 
Perhitungan presentase kelulushidupan 
kerang (Survival Rate) 
Data kelulushidupan kerang darah dihitung 
dengan menggunakan rumus Effendi 
(1997), yaitu: 
 
Keterangan :   
SR : Tingkat Kelulushidupan (%) 
No : Jumlah kerang yang hidup pada awal 
pemeliharaan(ekor) 
Nt  : Jumlah kerang yang hidup pada akhir 
pemeliharaan (ekor) 
 
Hasil dan Pembahasan 
Morfologi Massa Visceral Kerang 
Data morfologi massa visceral kerang 
didapatkan dengan dokumentasi foto. 
Analisa data dilakukan dengan analisa 
deskriptif untuk memberikan deskriptif 
mengenai subjek penelitian. Penyajian hasil 
analisa deskriptif berupa perbandingan 
gambar. 
 
Kandungan Proksimat Kerang 
Teknik pengolahan data untuk uji proksimat 
dilakukan dengan metode analitik 
kuantitatif. Data yang diperoleh diolah 
menggunakan one way ANOVA dengan 
program SPSS untuk melihat tingkat beda 
nyata perbandingan. Kemudian bila hasil 
menunjukan signifikansi data, maka 
dilanjutkan dengan uji Duncan New 
Multiple Range Test (DNMRT). Dengan uji 
Duncan, maka dapat diurutkan signifikansi 
sampel dari rendah hingga tertinggi 
(Permanasari et. al., 2010). Data dianggap 
signifikan bila memiliki nilai p < 0,05 atau 
memiliki tingkat konfidensi 95%.  
 
Gambar 1. Nilai survival rate kerang selama tujuh 
kali pengamatan 
 
Berdasarkan gambar 1, dapat dilihat bahwa 
kerang madu memiliki nilai SR tertinggi 
sebesar 89 %, sementara kerang batik 
memiliki nilai  SR terendah sebesar 22%. 
Nilai SR tertinggi kedua dan ketiga secara 
berturut-turut yaitu kerang tahu sebesar 43 
% dan kerang kemiri sebesar 34 %.  
Nilai SR akan berubah menjadi lebih 
baik apabila perhitungan nilai SR dimulai 
pada hari ketiga, dengan asumsi hari 0-2 
untuk adaptasi. Bila hal tersebut diterapkan, 
maka nilai SR kerang madu, kerang tahu, 
kerang kemiri, dan kerang batik berturut-
turut menjadi 96 %, 43.3 %, 46 %, dan 32 
%. 
Faktor yang mempengaruhi tingkat 
SR yaitu morfometri cangkang kerang dan 
faktor lingkungan. Morfometri cangkang 
dalam hal ini terdiri dari ukuran dan tebal 
cangkang. Semakin besar dan tebal 
cangkang, maka semakin tinggi nilai SR, 
terjadi pada kerang madu. Hal ini berlaku 
kebalikannya, dimana semakin kecil dan 
tipis cangkang maka nilai SR semakin 
rendah, seperti pada kerang batik.  
Tabel 1 menunjukan perbandingan 
ukuran cangkang dan nilai SR, dapat 
diketahui bahwa kerang batik memiliki 
ukuran cangkang yang kecil dan tebal 
cangkang yang tipis dengan nilai SR 
terkecil. Sementara itu, nilai SR terbesar 
dimiliki oleh kerang madu yang memiliki 
ukuran cangkang yang besar dan ketebalan 
cangkang yang tebal. 
Ukuran cangkang berpengaruh pada 
daya adaptasi kerang, terutama pada 
fluktuasi parameter lingkungan yang 
terjadi. Parameter lingkungan yang diukur 
dalam penelitian ini yaitu temperatur air 
dan salinitas air. Salinitas merupakan 
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presentase kadar garam dalam air dan 
merupakan faktor pembatas bagi hewan 
akuatik sehingga mempengaruhi 
metabolisme tubuh. Mantel and Farmer 
(1983) menyatakan bahwa mayoritas 
mollusca laut merupakan hewan 
osmokonformer, yaitu kondisi dimana 





Tabel 1. Perbandingan morfometri kerang dengan nilai survival rate 
Morfometri 
Kerang Batik Kerang Kemiri Kerang Madu Kerang  Tahu 
Panjang (mm) 
0,36 ± 0,05 
0,30 – 0,41 
0,52 ± 0,06 
0,46 – 0,59 
0,71 ± 0,05 
0,67 – 0,76 
0,39 ± 0,05 
0,35 – 0,42 
Lebar (mm) 
0,21 ± 0,04 
0,17 – 0,25 
0,44 ± 0,03 
0,41 – 0,47 
0,65 ± 0,02 
0,63 – 0,68 
0,34 ± 4,31 
0,31 – 0,36 
Tinggi (mm) 
0,14 ± 0,03 
0,10 – 0,17 
0,28 ± 0,04 
0,25 – 0,32 
0,29 ± 0,03 
0,26 – 0,32 
0,19 ± 0,46 
0,17 – 0,21 
Tebal cangkang (mm) 
0,10 ± 0,01 
0,09 – 0,11 
0,20 ± 0,01 
0,19 – 0,21 
0,29 ± 0,07 
0,23 – 0,36 
0,23 ± 3,86 
0,18 – 0,28 
Survival Rate (%) 22 % ** 34 % 89 % * 43 % 
Keterangan : 
*  : Nilai SR tertinggi    ** : Nilai SR terendah 
 
Hal ini mengakibatkan cairan tubuh 
berubah sesuai dengan perubahan salinitas 
lingkungan. Osmokonformer diakibatkan 
oleh stress osmotik pada jaringan kerang 
sesuai dengan perubahan salinitas. Selain 
nilai salinitas yang berpengaruh, habitat 
kolam pemeliharaan yang kurang sesuai 
dengan habitat asli kerang batik 
mengakibatkan nilai SR kerang batik paling 
rendah di antara ketiga kerang lainnya 
(Tabel 2).  
 






1 38 24 
2 38 24 
3 35 25 
4 36 26 
5 36 26 
6 40 26 
7 40 25 
 
Ukuran dan tebal cangkang berpengaruh 
terhadap mortalitas kerang. Sifon panjang 
pada kerang batik menunjukan kerang 
tersebut hidup di substrat dalam. Sehingga 
ketinggian substrat pemeliharaan ± 5 cm 
didukung ukuran kerang batik yang kecil, 
dan cangkang yang tipis mengakibatkan 
tidak adanya proteksi terhadap fluktuasi 
salinitas air.  Bilamana substrat yang 
diletakan lebih tinggi atau > 5 cm, maka 
tingkat mortalitas pada diperkirakan akan 
lebih baik. sementara salinitas kolam 
sebesar 38‰, sehingga berpengaruh 
terhadap mortalitas kerang.  
Asadi et. al. (2018) melaporkan 
bahwa temperatur air pada habitat asli 
kerang kemiri di Gili Ketapang 32,2 °C 
hingga 33,4 °C dan salinitas air optimal 
sebesar 33,2 ‰ hingga 34,3 ‰. Temperatur 
air tidak mempengaruhi SR kerang karena 
nilai temperatur kolam dibawah 30 °C, 
sementara itu nilai salinitas air kolam pada 
hari pertama hingga keempat pemeliharaan 
sebesar 38%, sehingga mempengaruhi nilai 
SR kerang.  
Salinitas merupakan faktor yang 
berpengaruh terhadap SR kerang tahu. 
Sawant (2012) mengatakan bahwa kerang 
tahu mampu hidup dalam salinitias 10 ‰ 
hingga 34.2 ‰ dengan temperatur air 27,8 
°C hingga 34,8 °C. Nilai salinitas pada hari 
pertama hingga keempat dimana terjadi 
tingkat mortalitas tinggi sebesar 38 ‰. 
Ukuran cangkang mempengaruhi nilai SR 
kerang, seperti halnya terjadi pada kerang 
kemiri. Ukuran kerang yang sedang dengan 
cangkang tebal memberikan sedikit proteksi 
terhadap fluktuasi salinitas air. 
Kerang madu merupakan kerang 
yang memiliki nilai SR stabil setelah hari 
keempat pemeliharaan. Nilai SR stabil 
didukung oleh ukuran kerang dan tebal 
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cangkang kerang (Tabel 1). Penurunan pada 
hari pertama hingga keempat pemeliharaan 
disebabkan oleh proses adaptasi kerang 
madu. Codakia obicularis sebagai 
perbandingan, mampu hidup dalam 
temperatur 25 °C – 30 °C dengan salinitas 
35 ‰ (Caro et. al., 2009).  Hal ini 
menyebabkan salinitas air menjadi faktor 
pembatas. Tingkat nilai SR kerang tinggi 
kerang madu mengakibatkan kerang ini 
berpotensi tinggi untuk budidaya 
selanjutnya. 
Tingginya salinitas air 
mengakibatkan adanya aktivitas penutupan 
cangkang akibat fluktuasi salinitas (Baker 
et. al., 2018). Penutupan cangkang ini 
bertujuan untuk menjaga jumlah ion dalam 
darah dan dalam sel. Apabila nilai salinitas 
air dan darah tinggi, maka sel akan 
meregulasi asam amino bebas yang 
merupakan building blocks protein untuk 
mencegah sel mengalami penyusutan akibat 
osmosis yang ada. Bila penutupan terjadi 
selama dua hari, maka jumlah nutrien yang 
masuk dalam kerang akan lebih sedikit, 
yang akan berpengaruh pada metabolisme 
kerang, yang dapat berujung pada kematian 
kerang.  
Rendahnya nilai SR diakibatkan 
tidak adanya proses aklimasi pada 
penelitian. Proses aklimasi merupakan 
proses penyesuaian diri suatu organisme 
terhadap lingkungan baru dalam waktu 
singkat (Watts et. al., 1975). Hal ini 
berpengaruh terhadap tingkat stress dan 
metabolisme kerang, sehingga menurunkan 
nilai salinitas. Tidak digunakannya proses 
aklimasi disebabkan kekurangannya bahan 
(bukan musim panen kerang di alam) untuk 
penelitian, sehingga hal ini akan dijadikan 
saran untuk penelitian selanjutnya. 
  
Keadaan Massa Visceral setelah  
Chlorella sp. mampu merubah warna massa 
visceral dan insang kerang. Perubahan 
warna massa visceral secara signifikan 
terjadi pada kerang batik (Gambar 2). 
Tampak pada gambar bahwa massa visceral 
kerang yang semula berwarna putih keruh 
menjadi kuning keoranyean. Saluran sifon 
pun berwarna putih keruh menjadi kuning. 
 
a.                                     b. 
Gambar 2. Perubahan  massa visceral kerang batik: a. Sebelum perlakuan, b. setelah perlakuan (dokumentasi pribadi) 
 
Selain kerang batik, Chlorella sp. 
berpengaruh terhadap kerang tahu. 
Pengaruh tersebut terjadi pada perubahan 
warna massa visceral kerang. Hal ini 
merupakan dampak positif. Namun, 
perubahan warna massa visceral tidak 
sebagus pada kerang batik (Gambar 3). 
 
 
a.                               b. 
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Gambar 3a menunjukan massa visceral 
berwarna putih kecokelatan dengan sifon 
berwarna cokelat tua kotor. Pada kerang 
tahu setelah setelah perlakuan, massa 
visceral menjadi putih kekuningan dengan 
saluran sifon yang bersih (Gambar 3b). 
Keadaan sifon tidak dipengaruhi oleh 
penambahan Chlorella sp., tetapi 
dipengaruhi oleh aktivitas memakan 
kerang. Bila kerang sedang melakukan filter 
feeding, maka sifon akan keruh. 
Selain pada perubahan warna pada 
massa visceral, penambahan Chlorella sp. 
mengakibatkan perubahan warna pada 
insang kerang. Perubahan ini terjadi pada 
kerang kemiri (gambar 4). Pada kerang 
madu, insang mengalami perubahan warna 
pula (gambar 5). Insang menjadi lebih 
kontras dan bersih. 
 
 
a.                                    b. 
Gambar 4. Perubahan massa visceral pada kerang kemiri : a. sebelum perlakuan, b. setelah perlakuan (dokumentasi 
peribadi) 
 
Insang kerang kemiri yang sebelumnya 
berwarna cokelat keruh dengan lipatan 
insang yang tidak tampak jelas (Gambar 
4a), sementara itu pada kerang kemiri 
setelah perlakuan, lipatan insang tampak 
jelas (Gambar 4b). Tampak pada kerang 
madu sebelum perlakuan, insang berwarna 
cokelat keruh (Gambar 5a), sementara itu 
pada kerang madu setelah perlakuan insang 
sudah berwarna cokelat gelap (Gambar 5b). 
Perubahan warna insang menjadi lebih 
bersih diakibatkan oleh tidak adanya 
toksikan laut pada pakan, sehingga pada 
proses counter current (pertukaran oksigen) 




a.                                      b. 
Gambar 5. Perubahan massa visceral pada kerang madu: a. sebelum perlakuan, b. setelah perlakuan (dokumentasi 
peribadi) 
 
Radhakrishnan et. al., (2017) menyatakan 
bahwa pada Chlorella sp. terkandung 14 
macam asam amino, diantaranya arginin, 
histidin, isoleusin, leuisin, lisin, threonin, 
methionin, fenil alanin, valin, yang 
merupakan asam amino esensial, sementara 
asam amino non-esensial yang terkandung 
dalam Chlorella sp. yaitu alanin, glisin, 
prolin, asam glutamat, dan serin. 
Keanekaragaman asam amino dalam 
Chlorella sp. berpengaruh terhadap ekspresi 
asam amino dalam kerang. Asam amino 
essensial digunakan untuk biosintesis dan 
perbaikan jaringan.  
Namun perubahan kondisi insang 
tidak disebabkan oleh Chlorella sp., namun 
disebabkan oleh kondisi air kolam 
pemeliharaan tersebelum perlakuan (pakan 
tunggal Chlorella sp.). Hal ini didukung 
oleh pernyataan Setyono (2007) dalam 
jurnal mengenai prospek budidaya 
kekerangan Indonesia bahwa penanganan 
pasca panen kerang, yaitu dengan 




Insang    
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tersebelum perlakuan untuk membersihkan 
substrat dan kotoran yang mungkin masih 
menempel pada massa visceral. 
 
Tekstur dan Bau Kerang Setelah perlakuan 
Warna, tekstur, dan bau merupakan 
parameter yang dilihat untuk menilai 
tingkat kesegaran kerang (Tabel 3). 
Berdasarkan tabel, semua jenis kerang 
memiliki tingkat kesegaran yang bagus. Hal 
ini didukung oleh pernyataan mengenai 
tingkat kesegaran kerang oleh Anonim2 
(2019), tingkat kesegaran kerang 
berdasarkan warna massa visceral putih dan 
bersih, memiliki salt water flavour dan rasa 
tipikal mollusca pada umumnya, tekstur 
lembut dan kenyal, dan ada atau tidaknya 
pasir yang menempel.
 
Tabel 3. Perbandingan tekstur dan bau pada kerang sebelum perlakuan dan kerang setelah perlakuan 
Variabel 
K. Batik K. Kemiri K. Madu K. Tahu 
SP P SP P SP P SP P 
Lendir ++ + ++ + + + + + 
Kenyal + + + + + + + + 
Salt water 
flavour 
+ + + + + + + + 
Keterangan : ++ : jumlah banyak    + : jumlah sedikit 
                      SP : sebelum perlakuan   P : setelah perlakuan 
 
Lendir pada kerang sebelum perlakuan 
dipengaruh oleh kondisi habitat alami 
kerang sebagai bentuk adaptasi lingkungan. 
Wardoyo (1981) menginformasikan bahwa 
lendir yang muncul akibat akumulasi Cu 
dan Pb pada jaringan, sehingga berpengaruh 
terhadap respirasi dan filtrasi. Kondisi 
kolam pemeliharaan yang tersebelum 
perlakuan maka lendir dalam jumlah sedikit 
terdapat pada kerang setelah perlakuan. 
 
Perubahan Kandungan Proksimat 
Kandungan proksimat pada kerang sebelum 
dan sesudah diberi pakan Chlorella sp. 
selama 15 hari mengalami perubahan. 
Perubahan yang terjadi terdiri dari 
peningkatan dan atau penurunan kadar 
proksimat. Kerang yang mengalami 
peningkatan kadar proksimat terbaik adalah 
kerang madu, sementara itu kerang yang 
mengalami peningkatan kadar proksimat 
terendah terjadi pada kerang kemiri. 
 
Tabel 4. Perubahan kandungan proksimat kerang 
Keterangan : 
KB : Kerang batik KK : Kerang kemiri KT : Kerang tahu KM : Kerang madu 
A  : Air  L : Lemak  P  : Protein   K : Karbohidrat Ab
 : Abu  ** : berbeda nyata terhadap before treatment Duncan method   
*          : tidak berbeda nyata terhadap after treatment Duncan method 
 
Uji statistik One Way Anova  dilakukan 
pada uji proksimat sampel perlakuan 
terhadap uji proksimat sampel kontrol. Hal 
ini dikarenakan penelitian ini bertujuan 
mengetahui pemberian pakan Chlorella sp. 
terhadap perubahan proksimat kerang.  
 
Nilai Proksimat (%) 
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Tabel 4 menunjukan bahwa semua hasil uji 
proksimat perlakuan berbeda nyata terhadap 
sampel kontrol, kecuali uji protein kerang 
kemiri. Hal ini dikarenakan selisih rerata 




Air merupakan penyusun 70% jaringan 
tubuh bebas lemak serta merupakan 
senyawa yang berhubungan dengan semua 
jaringan lunak dalam tubuh. Kadar air 
dalam kerang berhubungan dengan tingkat 
kekenyalan kerang.  
Berdasarkan Tabel 4, dapat diketahui 
bahwa selisih kandungan air dimiliki oleh 
kerang kemiri sebesar 9,47 ± 0,13 %, 
sementara terendah dimiliki oleh kerang 
madu karena mengalami penurunan sebesar 
5,26 ± 0,33 %. Peningkatan kadar air 
berhubungan dengan kandungan lemak 
pada kerang. McClements (2018) 
menyatakan bahwa semakin rendah kadar 
lemak dalam suatu organisme, maka 
semakin tinggi kadar airnya. Hal ini karena 
lemak merupakan senyawa non polar tidak 
larut dalam senyawa polar, seperti air. 
Sehingga peningkatan kadar lemak 
pada kerang madu 0,36 ± 0,03 % 
menyebabkan penurunan kandungan air 
kerang. Namun, pada kerang batik dengan 
peningkatan kadar lemak sebesar 0,07 ± 
0,13 % belum dapat menurunkan 
kandungan air pada kerang. Penurunan  
kandungan lemak pada kerang kemiri dan 
tahu mengakibatkan pula peningkatan kadar 
air pada kerang tersebut. 
 
Kadar Protein 
Protein adalah senyawa organik dengan 
berat molekul tinggi yang merupakan 
polimer dari asam amino yang digabungkan 
dengan ikatan peptida. Radhakrishnan 
(2017) menyatakan bahwa Chlorella sp. 
memiliki kandungan protein sebesar 55,7 ± 
2,10 % dimana lebih rendah daripada 
Spirulina platensis tetapi lebih tinggi 
daripada Azolla pinnata. Chlorella sp. yang 
merupakan protein sel tunggal (Putri et. al., 
2018) mengakibatkan peningkatan 
kandungan protein signifikan pada kerang.  
Tabel 4 menyatakan bahwa kerang 
madu memiliki peningkatan protein paling 
tinggi yaitu sebesar 6,99 ± 0,02 %, 
sementara terendah pada kerang kemiri 
yaitu sebesar 0,08 ± 0,08 %. Nilai kadar 
protein yang rendah pada kerang kemiri 
diakibatkan oleh salinitas air. Salinitas air 
dan kandungan garam pada darah yang 
tinggi mengakibatkan digunakannya asam 
amino bebas yang merupakan komponen 




Penambahan kadar lemak terjadi pada 
kerang batik dan kerang madu, sementara 
pada kerang kemiri dan kerang tahu 
mengalami penurunan. Pada kerang batik 
dan kerang madu setelah perlakuan nilai 
kadar lemak sebesar 0,93 ± 0,14 % dan  
1,35 ± 0,04 %.  
Kadar lemak dan air secara memiliki 
hubungan antagonis. Apabila kandungan air 
tinggi, maka kandungan lemak akan rendah. 
Hal ini ditunjukan oleh kadar air pada 
kerang madu yang rendah mengakibatkan 
kadar lemak tinggi. Pada kerang batik 
dengan peningkatan kadar air rendah 
mampu meningkatkan kadar protein sebesar 
0,07 ± 0,13 %. Namun, peningkatan kadar 
air pada kerang tahu dan kerang kemiri 




Karbohidrat dalam penelitian diukur dengan 
metode carbohydrate by difference atau 
penghitungan ekstrak bebas nitrogen. Kadar 
air dikurangi dengan presentase protein, 
lemak, dan abu akan diperoleh presentase 
karbohidrat total.  Karbohidrat merupakan 
sumber energi utama yang digunakan untuk 
melakukan metabolisme. Kebutuhan energi 
ditentukan oleh tiga faktor kunci, yaitu 
energi yang dibutukan untuk metabolisme 
basal, untuk beraktivitas, dan untuk 
reproduksi, serta pertumbuhan untuk 
juvenil. Kebutuhan ini biasanya dipenuhi 
dengan mengonsumsi kombinasi lipid dan 
karbohidrat.  
Selain dipengaruhi oleh rumus, kadar 
karbohidrat yang terkandung dalam 
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Chlorella sp. sebesar 15.28 ± 0.39 % 
(Radhakrishnan et. al., 2017). Peningkatan 
kadar air menurunkan karbohidrat, karena 
glukosa yang merupakan monomer 
karbohidrat larut dalam air.  
Penurunan karbohidrat selain itu 
dipengaruhi oleh enzim penceranaan yang 
bekerja pada kerang, yaitu enzim amilase 
untuk mencerna Chlorella sp. Selvarani et. 
al. (1988) mengatakan bahwa enzim 
amilase pada Perna viridids bekerja secara 
optimum pada pH 5,5, sementara pH 6 pada 
Donax cuneatus Sehingga dapat 
diasumsikan bahwa ph kolam pemeliharaan 
tidak optimal untuk enzim amilase bekerja. 
Pada penelitian ini nilai pH kolam tidak 




Abu atau material anorganik 
merepresentasikan porsi sampel yang tidak 
mengandung material organik (Rothman et. 
al., 2011). Sikorski et.al. (1990) 
menyatakan bahwa bahan makanan yang 
berasal dari laut kaya akan komponen 
mineral. Kandungan total dari mineral pada 
daging mentah dari ikan laut dan 
invertebrata lainnya berkisar anatara 0,6 – 
1,5 % dari berat kering.  
Hasil penelitian menunjukan 
penambahan Chlorella sp. menyebabkan 
kadar abu menurun. Penurunan kadar abu 
tinggi terjadi pada kerang kemiri dan 
kerang tahu, sementara itu penurunan 
terendah terjadi pada kerang madu. 
Penurunan kadar abu  pada kerang kemiri 
dan kerang tahu berturut-turut sebesar 6,81 
± 0,02 % dan 6,87 ± 0,11 %, sementara itu 
pada kerang madu sebesar  1,89 ± 0,03 %. 
Penurunan ini diakibatkan oleh stress 
kerang akibat fluktuasi nilai salinitas. Stress 
ini mengakibatkan adanya aktivitas 
penutupan cangkang akibat fluktuasi 
salinitas (Baker et. al., 2018), sehingga 
nutrien yang masuk sedikit. 
Penelitian ini menggunakan keempat 
jenis kerang dengan nama lokal yang telah 
diidentifikasi. Nilai proksimat keempat 
jenis kerang yang mengalami perubahan 
setelah pemberian pakan Chlorella sp. 
Kadar proksimat yang meningkat untuk 
semua spesies terjadi pada kadar protein 
dan air, untuk penurunan proksimat semua 
spesies terjadi pada kadar karbohidrat dan 
abu, sementara peningkatan kadar lemak 
hanya terjadi pada kerang batik dan kerang 
madu. Perubahan kadar proksimat terbaik 
dimiliki oleh kerang madu, sehingga ketiga 
spesies lainnya diperlukan penelitian lebih 
lanjut. Dengan demikian, untuk 
meningkatkan jumlah konsumsi kerang 
terutama di Yogyakarta, Chlorella sp. 
direkomendasikan sebagai pakan tunggal 
maupun pakan tambahan. 
 
Kesimpulan 
Beradasarkan penelitian yang telah 
dilakukan, maka dapat disimpulkan bahwa 
penambahan Chlorella sp. pada empat jenis 
kerang berpengaruh terhadap perubahan 
warna massa visceral dan insang. 
Perubahan warna massa visceral terjadi 
pada kerang batik dan kerang tahu, 
sementara perubahan warna insang terjadi 
pada kerang kemiri dan kerang madu.  
Perubahan kadar proksimat yang 
terjadi adalah peningkatan kadar protein 
dan air terjadi pada semua jenis kerang dan 
penurunan kadar abu dan karbohidrat 
terjadi pada semua jenis kerang, sementara 
itu peningkatan kadar lemak hanya pada 
kerang batik dan kerang madu. Sehingga 
dalam penelitian ini kerang madu memiliki 
peningkatan kadar proksimat terbaik. 
 
Saran 
Berdasarkan penelitian pengaruh 
penambahan Chlorella terhadap perubahan 
massa visceral, maka penulis menyarankan 
adanya penelitian lebih lanjut mengenai 
peningkatan nilai survival rate pada kerang 
batik, karena kerang batik sudah memiliki 
peningkatan proksimat cukup dan 
merupakan kerang populer konsumtif di 
masyarakat. Dilakukan pula pengamatan 
terhadap pH kolam dan proses aklimasi 
untuk hasil maksimal.  
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